 Cum alegem cea mai proaspata carne rosie? Iata ce ne sfatuiesc macelarii si crescatorii de animale (Video) Ads Actualitate Politic Business Sport Life Show Login Arhiva Social consumatori Cum alegem cea mai proaspata carne rosie? Iata ce ne sfatuiesc macelarii si crescatorii de animale (Video) Autor: Alexandru Nistor , Gabriel Kolbay Vineri, 29 Martie 2019, ora 08:35 12272 citiri Campanie de informare si constientizare a importantei de a cunoaste ce mancam si a impactului pe care il au anumite alimente sau ingrediente asupra sanatatii noastre > Daca tinem la sanatatea noastra, inainte sa ne alegem o bucata de carne rosie din galantar, ar trebui sa o examinam cu atentie si sa ne asiguram ca este intr-adevar proaspata Cum sa ne dam seama care cotlet, muschi sau antriocot merita cumparat si care nu, au explicat pe larg pentru Ziare com producatori si macelari cu vechime in bransa Potrivit legii, toata carnea refrigerata pe care o gasim in galantare ar trebui sa fie proaspata, curata, fara conservanti Din pacate, dupa cum Ziare com v-a informat deja, lucrurile nu stau mereu chiar asa In consecinta, s-ar putea sa nu ne fie deloc usor sa ne alegem o bucata de carne sanatoasa, din comert Inainte de toate, din cauza ca exista riscul sa cumparam - sub denumirea de produs proaspat - o carne pe care producatorul a injectat-o cu nitriti, caragenan (E407) sau polifosfati (E452), pentru a-i prelungi perioada de valabilitate Apoi, mai exista si posibilitarea sa luam, fara sa ne dam seama, carne expirata sau care a fost depozitata in conditii improprii si care ne-ar putea imbolnavi Cum sa ne ferim de toate aceste capcane au explicat pentru Ziare com macelarul Dionisie Kovacs si producatorul de carne de vita George Baciu Ads Macelar: Carnea de porc e roz si putin elastica, in primele zile Dionisie Kovacs e macelar de aproape 20 de ani, iar acum lucreaza in Piata Obor Spune ca poate invata pe oricine sa deosebeasca, in numai cateva clipe, carnea proaspata si sanatoasa de cea care nu merita cumparata Iata ce recomanda specialistul "Primul lucru la care ar trebui sa fim atenti, la carnea de porc, este culoarea produsului, indiferent ca vorbim despre pulpa, muschi, cotlet sau altceva E foarte simplu: culoarea carnii proaspete de porc este roz Daca, in schimb, carnea e inchisa la culoare si bate spre negru, e veche Macelarul Dionisie Kovacs ne invata la ce sa fim atenti, cand ne alegem carnea de porc - Video: Ziare com/Alexandru Nistor In plus, oamenii ar trebui sa fie atenti si la mirosul carnii Daca aceasta e proaspata, mirosul ei este intens, specific, dar in niciun caz nu e neplacut Orice iz suparator - al bucatii de carne sau al osului - ar trebui sa ne dea de gandit O carne care miroase urat nu are cum sa fie buna si n-ar trebui cumparata Ads Apoi, ca sa ne asiguram ca o bucata de carne e proaspata, ar trebui sa ii verificam si fermitatea Cea proaspata nu se lipeste de degete si e chiar putin elastica Adica isi revine dupa ce o apasam cu degetul E bine sa cumparam carnea care nu este nici prea uscata, dar nici jilava, care zemuieste", a explicat macelarul Cum ne ferim de carnea injectata cu conservanti? Cum deosebim carnea injectata de cea cu adevarat proaspata si curata? Cea mai sigura metoda este sa ii verificam termenul de garantie Daca acest termen depaseste 5 zile (in afara cazului in care carnea e vidata si chiar isi poate pastra prospetimea mai mult), cel mai probabil produsului i s-a adaugat un conservant care sa-i mentina aspectul proaspat Din pacate - judecand doar dupa culoare, textura si miros - pana si unui specialist in industria alimentara i-ar putea fi uneori dificil sa deosebeasca o bucata de carne intr-adevar proaspata de una injectata cu conservanti Ads In aceste conditii, macelarul ne propune o solutie simpla pentru a evita produsele incarcate cu conservanti Anume, sa cumparam carne doar din magazinele in care vedem ca aceasta se da repede si nu are timp sa se invecheasca E clar ca, daca stie ca va vinde carnea intr-o zi sau doua, producatorul nu mai are niciun motiv sa cheltuiasca pentru a o injecta cu conservanti! "Intr-o macelarie mai mica, spre exemplu, la o aprovizionare se aduc doar cateva carcase de animale Se transeaza, se fac produse, se umple vitrina si atat Imediat ce cantitatea de carne se apropie de sfarsit, se mai face o aprovizionare Se aduc atunci alte cateva carcase de animale Si tot asa Carnea proaspata are termen de garantie 5 zile, dar, intr-o macelarie mica, de multe ori se vinde chiar mai repede In schimb, in magazinele mai mari se aduc, la un transport, tone si tone de carne Oricati clienti ar avea, e clar ca n-o vand pe toata la fel de repede Acolo, carnea trebuie sa tina mai mult", spune Dionisie Kovacs Ads Crescator de vite pentru sacrificare: Evitati carnea uscata! Fie e veche, fie n-a fost depozitata cum trebuie! George Baciu - crescator de vite din rase mixte si de carne, cum ar fi Montbeliard, Limousine, Charolais si Angus - spune ca exista o modalitate simpla de a stabili daca o bucata de carne de vita merita sau nu cumparata Iata despre ce este vorba: "In general, carnea inchisa la culoare e veche In cazul carnii de vita, insa, acest lucru e adevarat numai pana la un punct Motivul: exista si rase cu carne ceva mai inchisa la culoare decat altele, asa ca acest criteriu poate fi inselator In schimb, la carnea de vita, e foarte importanta umiditatea Daca bucata de carne e uscata, atunci ea fie este veche, fie a fost depozitata in conditii necorespunzatoare In plus, ca in cazul oricarei bucati de carne, un criteriu este si mirosul Daca acesta e neplacut, deja lucrurile sunt clare si carnea nu e buna", a explicat pentru Ziare com George Baciu, producator de carne de vita, care vinde si in Piata Obor Ads Acesta spune ca producatorii care vor au la indemana metode simple si sanatoase de a prelugi valabilitatea unei bucati de carne, fara a folosi aditivi "E foarte simplu: noi vidam carnea Si o facem in maniera clasica, nu cu atmosfera controlata (cu adaos de gaze in ambalaj - n red ) In aceste conditii, carnea pe care o vindem noi se mentine proaspata 9 zile Carnea de vita vidata isi mentine prospetimea vreme de 9 zile - Foto: Ziare com In plus, am ales niste vitrine speciale pentru carnea de vita, care mentin umiditatea Practic, si daca as scoate carnea din vid, ea tot nu s-ar usca in cateva ore, ca intr-o vitrina normala Exista deci solutii sa poti vinde si carne proaspata fara aditivi", ne-a explicat George Baciu Dupa cum ne-a explicat doamna Luminita - cea care ne-a fost gazda in magazinul lui George Baciu din Piata Obor - exista si o posibilitate curata, naturala, de a prelungi chiar mai mult valabilitatea carnii (cel putin in cazul celei de vita) Este vorba despre maturarea ei, adica invechirea, timp de 21 de zile, intr-o camera cu temperatura si umiditate controlata Carnea maturata va putea sta la vanzare nu 9, ci 25 de zile Singura problema este ca produsul maturat nu mai poate fi vandut pe post de carne proaspata, fiind deja considerat un alt tip de produs alimentar Timp de 9 zile, carnea de vita se mentine proaspata, in vid - Video: Ziare com/Alexandru Nistor In consecinta, producatorul care vrea sa puna pe piata carne rosie proaspata are de ales: ori iese cu un produs curat si natural (riscand, insa, in acest fel, sa piarda bani daca nu reuseste sa vanda tot, in primele zile), ori foloseste conservanti si livreaza o carne care tine mai mult, chiar daca e de calitate mai slaba si, in timp, risca sa-l imbolnaveasca pe consumator Din pacate, pe masura ce trece timpul, tot mai multi producatori sunt tentati sa aleaga castigul si sa utilizeze conservanti, uneori chiar fara sa-l mai informeze si pe consumator Una peste alta, e destul de clar ca - pana cand autoritatile isi vor face treaba si se vor asigura ca in comert ajung numai alimentele sanatoase - tine doar de noi sa ne alegem cea mai proaspata carne rosie din magazine Din fericire, o putem identifica usor - din multimea produselor din galantare - urmand sfaturile macelarilor si ale producatorilor si examinandu-i cu atentie culoarea, textura, mirosul si termenul de valabilitate a carnii verificand eticheta Articolul face parte din campania Ziare com Tu stii ce mananci? - o campanie de informare si constientizare a importantei de a cunoaste ce mancam si a impactului pe care il au anumite alimente sau ingrediente asupra sanatatii noastre De ce este important ca pe fiecare produs sa existe lizibil o lista cu toate ingredientele continute, dar si cu orice alt element (tip de procesare, ambalare etc ) care ne-ar putea afecta sanatatea? Ce inseamna ingredientele sau mentiunile trecute pe eticheta? Ce spun studiile despre impactul diferitelor alimente sau ingrediente asupra sanatatii? Sunt intrebari la care vom raspunde in cadrul acestei campanii Daca aveti si voi intrebari sau vreti sa ne semnalati nereguli pe care le intalniti in magazinele din care va faceti cumparaturile, trimiteti un mail pe adresa viatasanatoasa@ziare com Fiti parte din aceasta campanie, care militeaza pentru o viata sanatoasa! Ads Scrie pe Ziare Com Citeste si: Comisia Europeană își vrea propria poliție Facebook Noul episod de cenzură în numele libertății de exprimare În timpul Summitului (virtual) pentru Democrație (o inițiativă a președintelui american Biden), doamna Ursula von der Leyen, președintele Comisiei Europene, a anunțat impunerea cenzurii în USR cere demisia șefului AEP după ce a fost trimis în judecată pentru abuz în serviciu USR a anunţat, luni, prin vocea purtătorului de cuvânt Ionuţ Moşteanu, că îi cere demisia şefului AEP, Costantin Mituleţu Buică, trimis în judecată pentru abuz în serviciu, în cazul # Tu stii ce mananci , # cum alegem carnea proaspata , # carne proaspata rosie porc vaca Ne puteți urmări și pe pagina noastră de Facebook sau pe Google News Sursa: Ziare com Comentarii roion Click pentru a vedea sistemul de punctaj "> rank 5 Maturare Care carne e mai buna? Proaspata sau maturata? Despre maturare am citit ca dureaza de la Vezi tot Adauga comentariu Parteneri Ziare Com DigiSport ro Decizia luata de Mercedes dupa ce FIA a respins contestatia formulata la finalul Marelui Premiu de la Abu Dhabi TelekomSport ro Un nou tun de ULTIMA ORA dat de FCSB Becali face SHOW total pe piata transferurilor si aduce unul dintre cei mai in forma jucatori din Liga I DigiSport ro Suma ametitoare pe care ar fi pariat-o Anamaria Prodan pe victoria lui Lewis Hamilton Ads Top stiri din Actualitate Cu câți bani mai rămâne câștigătorul marelui premiu de la Loto după ce i se reține impozitul Permeabilitatea politicianului român în fața Rusiei Copil de șase ani ucis de câini în Constanța Marcel Ciolacu, despre necesitatea taxei de solidaritate: „Să vedeți cât impozit pe profit plătesc companiile străine în România” Primul suspect în cazul tinerilor uciși la Iași Există suspiciuni că a plecat deja din țară Un lider USR cere amânarea pensiilor speciale ale aleşilor locali "Este inacceptabil să avem o nouă categorie de pensii speciale" Toate stirile din Actualitate Ads Ads Urmărește-ne pe: Tulpina Omicron Viitorul Europei restrictii Loteria vaccinarii Marian Neacsu Laura Vicol Mihai Sora Sorin Grindeanu Nicolae Ciuca Dacian Ciolos Colin Powell Ludovic Orban Klaus Iohannis Liviu Dragnea Viorica Dancila Raluca Turcan Clotilde Armand Florin Citu Abonare breaking news Toggle Abonare la stiri din Actual Toggle Business Toggle Sport Toggle Life Toggle Dark mode Toggle Mareste fontul Comunitate Platforma pentru solutionarea litigiilor Sitemap Termeni si conditii Politica de confidentialitate Politica de cookie Setari confidentialitate Contact Urmareste-ne pe: Aboneaza-te la notificarile Ziare com: Breaking News Toggle Actual Toggle Business Toggle Sport Toggle Life Toggle Nu multumesc! Ok, ma abonez! Pentru a va abona la notificarile Ziare Com apasati butonul de sus Allow sau Permite &times; Orase selectate: Selecteaza si alte orase de mai jos Inchide Salveaza &times; Login Username: Parola: Mi-am uitat parola Creeaza cont &times; Reguli de votare 1 S-a mai votat de pe acest ip - La multe companii, la dispozitia angajatilor este pusa o singura adresa de ip Este posibil ca un coleg de-al dvs sa fi votat deja acest comentariu In aceste conditii, exista o solutie pentru a putea vota: va faceti un cont, deveniti membru al comunitatii Ziare com si votati, logat, orice comentariu doriti 2 Vreti sa votati propriul comentariu - Pentru o evaluare cat mai obiectiva a comentariilor, cei care posteaza nu-si pot vota propriul comentariu Inchide 